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ABSTRAK 
 
Nama   :Rifal 
Nim   :60700113025 
Judul Skripsi  : Uji Cemaran BakteriSalmonella Sp Pada Telur Yang 
     Dijual  Di Pasar Tradisional Makassar 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat cemaran bakteri 
Salmonella Sp. pada telur yang dijual di pasar tradisional Makassar. Penelitian ini 
menggunakan metode random sampling menggunakan 24 sampel telur yang diambil 
dari pasar tradisional Makassar. Sampel ini kemudian diuji di Laboratorium 
Kesehatan Hewan, STPP Gowa. Hasil pengujian menunjukkan terdapat tiga sampel 
telur (12,5%) yang dinyatakan positif tercemar bakteri Salmonella Sp, sedangkan 
sebanyak 21 sampel telur (87,5%)  tidak ditemukan adanya cemaran bakteri 
Salmonella Sp dan dinyatakan negatif. 
 
Kata Kunci : Salmonella Sp, Telur, Pasar  Tradisional 
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ABSTRACT 
 
Name   :Rifal 
Nim   :60700113025 
Thesis Title  : Test Level of Salmonella Sp. Bacteria Spread On Eggs In 
Traditional Market Makassar 
 
 
The purpose of this study was to determine the level of contamination of 
Salmonella Sp bacteria. On eggs sold in traditional markets of Makassar. This 
research uses random sampling method using 24 egg samples taken from traditional 
market of Makassar. The sample was then tested at the Animal Health Laboratory, 
STPP Gowa. The results showed that there were three egg samples (12,5%) which 
were tested positive for Salmonella Sp bacteria, while 21 egg samples (87,5%) did 
not found any contamination of Salmonella Sp bacteria and were negative. 
 
 
Keywords: Salmonella Sp, Egg, Traditional Market 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Produk asal hewani era saat ini merupakan menjadi prioritas utama untuk 
konsumsi masyarakat sebagai penunjang kebutuhan nutrizi bagi tubuh, produk asal 
hewani ini seperti daging, susu dan telur merupakan sumber nutrisi tinggi bagi 
tubuh. Nutrisi yang terkadung di dalamnya antara lain adalah lemak, protein, 
karbohidrat, dan asam amino. Nutrisi yang terkandung dalam produk hewani ini 
sangat penting bagi proses metabolisme tubuh, serta sangat penting yang dalam 
proses petumbuhan. 
Telur merupakan produk asal hewani yang sangat mudah dijumpai di 
lingkungan  sekitar ataupun di pasaran karena harga yang terjangkau, selain itu telur 
juga dalam proses pengolahannya sangat mudah diolah menjadi berbagai macam 
jenis produk makanan yang berkualitas tinggi. Telur mempunyai banyak keunggulan 
seperi  asam amino paling lengkap dibandingkan bahan makanan lain seperti daging 
dan ikan.  
Mutu telur sangat bergantung pada genetik ayam dan pemberian pakan, 
keduanya mampu mempengaruhi mutu telur yang diproduksi, gentik mampu 
mempengaruhi ukuran telur yang tidak memenuhi standar ukuran telur, pakan juga 
mampu mempengaruhi kulit atau cangkang telur akibatnya proses pencangkangan 
tidak sempurna menjadikan cangkang telur itu sendiri mudah retak atau pecah yang 
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disebabkan kukurangan kalsium yang terkandung pada pakan yang diberikan. 
Struktur yang terdapat pada telur yaitu cangkang telur, putih telur (albumin) dan 
kuning telur (yolk). 
Selain nilai gizi yang terkandung pada telur harus bebas dari bahan-bahan 
berbahaya yang dapat berupa cemaran kimia, mikroba dan bahan lainnya. Mikroba 
dapat mencemari bahan pangan termasuk telur baik melaui udara, debu dan 
peralatan yang digunakan selama proses produksi, serta hasil sekresi manusia 
termasuk hasil sekresi dari ternak itu sendiri. 
Penyakit yang diakibatkan oleh pangan termasuk telur yang terjadi setelah 
mengonsumsi pangan, biasa disebut keracunan pangan. Pangan dapat menjadi racun 
karena telah terkontaminasi oleh bakteri pathogen yang kemudian dapat tumbuh dan 
berkembang biak selama penyimpanan, sehingga mampu memproduksi toksin yang 
dapat membahayakan manusia. Umumnya bakteri yang terkait dengan keracunan 
makanan diantaranya adalah Salmonella, Shigella, Camplybackter dan E. coli. 
WHO (2014) menyatakan Salmonella adalah genus bakteri yang merupakan 
penyebab utama penyakit  bawaan makanan diseluruh dunia. Sampai saat ini masih 
terbatasnya studi di Laboratorium dan kurangnya penyelidikan Salmonellosis di 
negara berkembang membuat resiko penyakit akibat infeksi Salmonella sp ini 
semakin besar.  
Pasar tradisonal merupakan salah satu menjadi tempat bertemunya para 
pedagang dan konsumen untuk melakukan transaksi jual beli, seperti di banyak 
pasar telur merupakan produk yang sangat mudah ditemukan disudut pasar yang 
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kumuh, di kios-kios yang kebersihannya kurang terjaga, telur yang dijual di 
tempatkan bersama prodak jenis lain, seperti daging ayam, daging sapi dan ikan. 
Sehingga  telur sangat mudah terkontaminasi oleh bakteri. 
Menurut Mujianto (2008) dalam Nugraha (2012), kondisi sanitasi pasar 
tradisional umumnya sangat buruk, hal ini dapat dilihat dari lingkungan yang kotor, 
becek, bau, tidak nyaman dan tidak aman bagi pembeli. Keadaan inilah yang 
memudahkan bakteri berpindah dari satu tempat ke tempat lain atau kontaminasi 
silang. 
Menurut persyartan Pemerintah (Direktorat Kesehatan Masyarakat Veteriner, 
2007) telah membuat peraturan atau pengawasan untuk perlindungan terhadap 
konsumen mengenai produk mutu hewan yang beredar melalui Standar Nasional 
Indonesia SNI No. 01-6366-2000 tentang batas maksimum cemaran mikroba pada 
telur segar, untuk Salmonella sp harus negatif atau tidak boleh mengandung 
Salmonella sp Jika produk makanan tersebut positif tercemar bakteri Salmonella sp 
dan dikonsumsi manusia maka dapat menyebabkan gangguan sistem pencernaan 
atau radang usus, penurunan daya serap pada usus, infeksi sistemik, dan 
menyebabkan demam.  
Berdasarkan permasalahan tersebut maka perlu dilakukan studi penelitian 
tentang Uji  Cemaran Bakteri Salmonella sp Pada Telur Di Pasar Tradisional 
Makassar, sehingga dapat memberikan informasi kepada pedagang, konsumen, dan 
pemerintah kota untuk meningkatkan pengawasan telur mulai dari peternak sampai 
konsumen. 
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B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka rumusan masalah 
adalah bagaimana tingkat cemaran bakteri Salmonella sp pada telur yang dijual di 
pasar tradisional Makassar? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat cemaran bakteri 
Salmonella sp pada telur yang dijual di pasar tradisional Makassar. 
D. Kegunaan Penelitian 
Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi bagi para pedagang 
telur ayam yang ada di pasar tradisonal Makassar tentang  adanya  bakteri  
Salmonella sp yang ada pada telur yang dijual serta memberikan informasi kepada 
pemerintah untuk memberikan kebijakan perbaikan wilayah pasar tradisional agar 
lebih menunjang perbaikan mutu telur yang dikomsumsi oleh masyarakat. 
E. Penelitian Terdahulu 
Nurry (2011), Keberadaan Salmonella sp Pada Telur Ayam dan Telur 
Bebek yang Dijual Di Pasar Tradisional  di Provinsi Jawa Barat. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa dari 25 butir telur ayam yang diteliti  ada 1 butir telur ayam di 
pasar tradisional positif tercemar Bateri Salmonella sp. 
F. Defenisi Operasional Variabel 
1. Identifikasi tingkat cemaran bakteri adalah proses penentuan adanya 
kontaminasi mikroorganisme patogen pada pangan. 
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2. Salmonella sp adalah bakteri bentuk batang lurus temasuk golongan gram 
negatif, tidak berspora, dan bergerak dengan flagel peritrik kecuali Salmonella 
pullorum dan Salmonella gallinarum   
3. Pasar tradisional adalah tempat bertemunya penjual dan pembeli serta ditandai 
dengan adanya transaksi penjual pembeli secara langsung dan biasanya ada proses 
tawar-menawar, bangunan biasanya terdiri dari kios-kios atau gerai, los dan dasaran 
terbuka sehingga biasa terjadi kemungkinan kontaminasi bakteri. Pasar yang 
tradisional yang dipilih sebanyak  pasar diantaranya pasar Pa’Baeng-Baeng, pasar 
Panampu, pasar Terong dan pasar Daya. Hasil positif apabila terjadi pertumbuhan 
koloni mikroba pada media Buffer Pepton Water (BPW) yang telah diinkubasi selama 
24 jam dengan suhu 35
0
C maka terjadi perubahan Kuning keruh. Pada media selektif 
terjadi pertumbuhan koloni setaleh diinkubasi pada suhu 35
0
C selama 24 jam pada 
media Basimut Sulfit Agar (BSA)  koloni terlihat keabu-abuan atau kehitaman, 
kadang metalik, media disekitar koloni berwarna coklat dan semakin lama waktu 
inkubasi  akan berubah menjadi titik hitam. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Telur  
Telur merupakan makanan sumber protein hewani yang murah dan mudah 
untuk didapatkan oleh masyarakat Indonesia. Telur memiliki kandungan gizi yang 
lengkap mulai dari protein, lemak, vitamin, dan mineral. Meskipun demikian telur 
juga mudah mengalami penurunan kualitas yang disebabkan oleh kontaminasi 
mikroba, kerusakan secara fisik, serta penguapan air dan gas-gas seperti 
karbondioksida, amonia, nitrogen, dan hidrogen sulfida dari dalam telur (Romanoff 
dan Romanoff, 1963). Semakin lama telur disimpan penguapan yang terjadi akan 
membuat bobot telur menyusut dan putih telur menjadi lebih encer (Buckle et al., 
1987). Selain dipengaruhi oleh lama penyimpanan, penguapan ini juga dipengaruhi 
oleh suhu, kelembaban relatif dan kualitas kerabang telur (Yuwanta, 2010) dalam (S. 
Mulyani ) 
Menurut Sudaryani (2003), telur merupakan produk peternakan yang 
memberikan sumbangan terbesar bagi tercapainya kecukupan gizi masyarakat. Dari 
sebutir telur didapatkan gizi yang cukup sempurna karena mengandung zat–zat gizi 
yang sangat baik & mudah dicerna. Oleh karenanya telur merupakan bahan pangan 
yang sangat baik untuk anak–anak yang sedang tumbuh dan memerlukan protein dan 
mineral dalam jumlah banyak dan juga dianjurkan diberikan kepada orang yang 
sedang sakit untuk mempercepat proses kesembuhannya. Telur secara keseluruhan 
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ditentukan oleh kualitas isi & kulit telur. Oleh karena itu, penentuan kualitas telur 
dilakukan pada kedua bagian telur tersebut. Kualitas telur sebelumnya keluar dari 
organ reproduksi ayam dipengaruhi faktor: Kelas, Strain, Family, dan individu; 
pakan, penyakit, umur, dan suhu lingkungan. Kualitas telur sesudah keluar dari organ 
reproduksi dipengaruhi oleh penanganan telur & penyimpanan (lama, suhu, dan bau 
penyimpanan). 
Telur merupakan bahan pangan hasil ternak unggas yang memiliki sumber 
protein hewani yang memiliki rasa lezat, mudah dicerna dan bergizi tinggi. Teknik 
pengolahan telur telah banyak dilakukan untuk meningkatkan daya tahan serta 
kesukaan konsumen (Irmansyah dan Kusnadi, 2009). 
Menurut Winarno (2002) dalam Saraswati (2012), Struktur telur terdiri atas 
kulit telur, lapisan telur (Kutikula), membran kulit telur, putih telur (Albumen), 
kuning telur (Yolk), bakal anak ayam (Germ spot), dan kantong udara. Umumnya 
semua jenis telur unggas dan hewan lain yang dalam perkembangbiakkannya dengan 
cara bertelur mempunyai struktur yang sama.  
Telur mempunyai cangkang, selaput cangkang, putih telur (albumin) dan 
kuning telur (Jacqueline, et al, 2000). Cangkang dan putih telur terpisah oleh selaput 
membran, kuning telur dan albumin terpisah oleh membran kuning telur. Rahayu 
(2003) menyebutkan bahwa telur banyak dikonsumsi dan diolah menjadi produk 
olahan lain karena memiliki kandungan gizi yang  cukup lengkap. Kandungan protein 
pada telur terdapat pada putih telur dan kuning telur.  
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King’ori (2012), menjelaskan bahwa putih telur merupakan salah satu bagian 
dari sebuah telur utuh yang mempunyai persentase sekitar 58-60 % dari berat telur itu 
dan mempunyai dua lapisan, yaitu lapisan kental dan lapisan encer. Bell and Weaver 
(2002), menambahkan bahwa lapisan kental terdiri atas lapisan kental dalam dan 
lapisan kental luar dimana lapisan kental dalam hanya 3% dari volume total putih 
telur dan lapisan kental putih telur mengandung protein dengan karakteristik gel yang 
berhubungan dengan jumlah ovomucin protein. 
 
           Gambar 1 : Struktur telur 
 
1. Kerabang telur merupakan lapisan luar telur yang melindungi telur dari 
penurunan kualitas baik disebabkan oleh kontaminasi mikroba, kerusakan 
fisik, maupun penguapan. Salah satu yang mempengaruhi kualitas kerabang 
telur adalah umur ayam, semakin meningkat umur ayam kualitas kerabang 
semakin menurun, kerabang telur semakin tipis, warna kerabang semakin 
memudar, dan  berat telur semakin besar (Yuwanta, 2010). 
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2. Menurut Sarwono (1994) dalam Saraswati (2012), bahwa putih telur 
mengandung lima jenis protein, yakni ovalbumin, ovomakoid, ovomucin, 
ovokonalbumin, dan ovoglobulin. ovolbumin merupakan zat protein yang 
paling banyak terdapat pada bagian putih telur, yaitu dapat mencapai sekitar 
75%.  Bagian putih telur terdiri atas tiga lapisan yang berbeda, yaitu lapisan 
tipis putih telur bagian dalam (30%), lapisan tebal putih telur (50%), dan 
lapisan tipis telur luar (20%). Pada telur segar, lapisan putih telur tebal bagian 
ujungnya akan menempel pada kulit telur. Putih telur tebal dekat kuning telur 
membentuk struktur seperti label yang disebut kalaza. Di bagian putih telur 
juga terdapat protein anti mikroba yang disebut lisozim. Fungsi protein 
tersebut adalah membantu memperlambat proses kerusakan telur. 
3. Kuning telur kaya akan vitamin dibandingkan putih telur, terutama vitamin A. 
Kuning telur mengandung vitamin A sebesar 600 μg/100 g (Suprapti, 2002). 
Vitamin di dalam kuning telur umumnya bersifat larut dalam lemak. 
Kandungan vitamin di dalam kuning telur jumlahnya bervariasi tergantung 
dari jumlah vitamin pada pakan, tetapi vitamin kuning telur lebih banyak 
dibanding dengan yang terdapat di putih telur. Kenaikan vitamin dalam pakan 
akan meningkatkan kandungan vitamin dalam kuning telur sampai pada 
tingkat kebutuhan optimal (Yuwanta, 2010). 
Telur mempunyai kandungan nutrisi yang lengkap, karena telur mengandung 
hampir semua zat gizi  yang diperlukan tubuh, hanya vitamin C saja yang tidak ada. 
Di bawah ini adalah  table nilai gizi telur dalam 100 gram bahan makanan. 
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Tabel 1 Komposisi Zat Gizi dalam 100 gram Telur   Ayam       
Komposisi Kimia    Kuning Telur    Putih Telur 
Kalori (kkal)   162,0   361,0    50,0 
Protein (gram)  12,8   16,3     10,8 
Lemak (gram)  11,5   31,9     0,0 
Karbohidrat (gram)  0,7   0,7     0,8 
Kalsium (gram) 54,0   147,0     6,0 
Fosfor (gram)  180,0   586,0      17,0 
Vitamin A (SI) 900,0   2000,0     0,0 
Vitamin B (SI) 0,1   0,27     0,0 
Sumber : Komposisi Bahan Makanan, Departemen Kesehatan, 1972 
B. Tinjauan Umum tentang Bakteri 
Bakteri adalah salah satu golongan organisme prokariotik (tidak memiliki  
selubung inti). Bakteri sebagai makhluk hidup tentu memiliki informasi  genetik 
berupa DNA, tapi tidak terlokalisasi dalam tempat khusus (Nukleus)  dan tidak ada 
membran inti. Bentuk DNA bakteri adalah sirkuler, panjang dan  biasa disebut 
nukleoi. Pada DNA bakteri tidak mempunyai  intron dan hanya  tersusun atas akson 
saja. Bakteri juga memiliki DNA ekstrakromosomal yang  tergabung menjadi 
plasmid yang berbentuk kecil dan sirkuler (Jawetz, 2004) .   
Menurut Jawetz (2004), faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan 
bakteri adalah sebagai berikut : 
a. Sumber energi, yang diperlukan untuk reaksi–reaksi sintesis yang            
membutuhkan energi dalam pertumbuhan dan restorasi, pemeliharaan      
keseimbangan cairan, gerak  dan sebagainya.  
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b. Sumber karbon  
c. Sumber nitrogen, sebagian besar untuk sintesis protein dan asam-asam   nukleat.  
d. Sumber garam-garam anorganik, khususnya folat dan sulfat sebagai anion; dan 
potasium, sodium magnesium, kalsium, besi, mangan sebagai kation.  
e. Bakteri-bakteri tertentu membutuhkan faktor-faktor tumbuh tambahan, disebut 
juga vitamin bakteri, dalam jumlah sedikit untuk sintesis metabolik esensial. 
Untuk memahami beberapa kelompok organisme, diperlukan klasifikasi. Tes 
biokimia, pewarnaan gram, merupakan kriteria yang efektif untuk klasifikasi. Hasil 
pewarnaan mencerminkan perbedaan dasar dan kompleks pada sel  bakteri (struktur 
dinding sel), sehingga dapat membagi bakteri menjadi 2 kelompok, yaitu bakteri 
gram positif dan bakteri gram negatif (Jawetz, 2004) .   
1. Bakteri gram negatif  
Menurut Jawetz (2004), bakteri gram negatif berbentuk batang.  Bakteri gram 
negatif berbentuk batang habitatnya adalah usus manusia dan binatang. 
Enterobacteriaceae meliputi Escherichia, Shigella, Salmonella, Enterobacter, 
Klebsiella, Serratia, dan Proteus. Beberapa organisme seperti Escherichia coli 
merupakan flora normal dan dapat menyebabkan penyakit, sedangkan yang lain 
seperti Salmonella dan Shigella merupakan patogen yang umum bagi manusia.  
a. Pseudomonas dan Acinobacter 
Pseudomonas dan Acinobacter  bersifat invasif dan toksigenik,  
mengakibatkan infeksi pada pasien dengan penurunan daya tahan tubuh dan 
merupakan patogen nosokomial yang penting.  
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b. Vibrio campylobacter dan Helicobacter  
Vibrio campylobacter dan Helicobacter mikroorganisme ini merupakan 
spesies berbentuk batang gram negatif yang tersebar luas di alam. Vibrio 
ditemukan di daerah perairan dan permukaan air. Aeromonas banyak ditemukan 
di air segar dan terkadang pada hewan berdarah dingin.  
c. Haemophilus, Bordetella, dan Brucella  
Haemophilus, Bordetella, dan Brucella adalah gram negatif Hemophilis 
influenza tipe b merupakan patogen bagi  manusia yang penting.   
d. Yersinia, Franscisella dan Pasteurella 
Yersinia, Franscisella dan Pasteurella berbentuk batang pendek gram 
negatif yang pleomorfik. Organisme ini bersifat katalase positif, oksidase positif, 
dan merupakan bakteri  anaerob fakultatif 
2. Bakteri Gram-positif 
Menurut Jawetz (2004), bakteri gram positif pembentuk spora: Spesies 
Bacillus dan  Clostridium.  Kedua spesies ini terdapat dimana-mana, membentuk 
spora, sehingga  dapat hidup di lingkungan selama bertahun-tahun. Spesies Basillus 
bersifat aerob, sedangkan Clostridium bersifat anaerob obligat. Bakteri gram positif 
tidak membentuk Spora: Spesies  Corynebacterium, Listeria, Propionibacterium, 
Actinomycetes. Beberapa anggota genus Corynebacterium dan kelompok  
Propionibacterium merupakan flora normal pada kulit dan selaput lendir manusia 
antara lain : 
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a. Staphylococcus  
Staphylococcus berbentuk bulat, biasanya tersusun bergerombol yang 
tidak teratur seperti anggur. Beberapa spesies merupakan anggota flora normal 
pada  kulit dan selaput lendir, yang lain menyebabkan supurasi dan bahkan 
septikemia fatal. Staphylococcus yang patogen sering menghemolisis  darah, 
mengkoagulasi plasma dan menghasilkan berbagai enzim  ekstraseluler. Tipe 
Staphylococcus yang berkaitan dengan medis  adalah Staphylococcus aureus, 
Staphylococcus epidermidis dan  Staphylococcus saprophyticus. 
b. Streptococcus 
Streptococcus merupakan bakteri gram positif berbentuk bulat yang 
mempunyai pasangan atau rantai pada pertumbuhannya. Beberapa Streptococcus  
merupakan flora normal manusia tetapi lainnya bisa bersifat patogen  pada 
manusia. Ada 20 spesies diantaranya ; Streptococcus pyogenes,  Streptococcus 
agalactiae, dan jenis Enterococcus (Jawetz, 2004). 
3. Struktur Bakteri 
Menurut Aji (2009), bakteri memiliki beberapa struktur  yang  terdiri  atas   
sebagai berikut  : 
a. Dinding 
Dinding sel tersusun dari peptidoglikan yaitu gabungan protein dan polisakarida 
(ketebalan peptidoglikan membagi bakteri menjadi bakteri gram positif bila 
peptidoglikannya tebal dan bakteri gram negatif bila peptidoglikannya tipis). 
Dinding sel ditemukan pada semua bakteri hidup bebas kecuali pada 
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Mycoplasma. Dinding sel berfungsi untuk melindungi kerusakan sel dari 
lingkungan bertekanan osmotik rendah dan memelihara bentuk sel. Dinding sel 
pada bakteri tidak mengandung selulosa tetapi hemiselulosa dan senyawa 
semacam pektin yang mengandung N. dinding sel dilapisi selaput seperti gelatin. 
Isi sel berupa protoplasma dan membran plasma.  
b. Membran plasma 
Membran plasma adalah membran yang menyelubungi sitoplasma terdiri 
atas lapisan fosfolipid dan protein. Selubung sel bakteri ini mengandung daerah 
transpor untuk untuk menutrisi daaerah reseptor untuk virus bakteri dan 
baktreiosin mempermudah interaksi inang parasit, disamping sebagai tempat 
reaksi komponen dan antibodi, dan sering mengandung komponen toksik untuk 
inang  
c. Sitoplasma  
Sitoplasma adalah cairan sel komponen-komponen sitoplasma terdiri dari 
materi inti materi inti suatu sitoplasma biasanya terdiri dari DNA dan RNA. 
Materi inti dapat dilihat dengan mikroskop elektron. Penampakan materi inti 
sebagai suatu jaring DNA, tidak teratur dan sering kali merupakan kumpulan 
pararel terhadap sumbu sel. Selama perbanyakan sel, DNA bakteri tetap sebagai 
jaring kromatin yang tersebar dan tidak pernah berkumpul untuk membentuk 
sutau kromosom yang jelas selama pembelahan sel,  sifat sebaliknya dari 
kromosom eukariot. 
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1. Bentuk dan Ukuran Bakteri 
Bentuk dan ukuran bakteri bervariasi, ukurannya berkisar 0.4-2.0 m bentuk 
bakteri bentuk dasar bakteri terdiri atas bentuk bulat (Coccus), batang (Basil), dan 
Spiral (Spirilia) serta terdapat bentuk antara kokus dan basil yang disebut kokobasil.   
Menurut  Jawetz (2004), berbagai macam bentuk bakteri adalah : 
a. Bakteri Coccus : 
1) Monococcus yaitu berupa sel bakteri kokus tunggal 
2) Diplococcus yaitu dua sel bakteri kokus berdempetan 
3) Tetracoccus yaitu empat sel bakteri kokus berdempetan berbentuk segi empat. 
4) Sarkina yaitu delapan sel bakteri kokus berdempetan membentuk kubus 
5) Streptococcus yaitu lebih dari empat sel bakteri kokus berdempetan 
membentuk rantai. 
6) Stapilococcus yaitu lebih dari empat sel bakteri kokus berdempetan seperti 
buah anggur. 
b. Bakteri Basil 
1) Monobasil yaitu berupa sel bakteri basil tunggal 
2) Diplobasil yaitu berupa dua sel bakteri basil berdempetan 
3) Streptobasil yaitu beberapa sel bakteri basil berdempetan membentuk rantai 
c. Bakteri Spirilia 
1) Spiral yaitu bentuk sel bergelombang 
2) Spiroseta yaitu bentuk sel seperti sekrup 
3) Vibrio yaitu bentuk sel seperti tanda baca koma 
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2. Faktor-faktor Yang Mempengaruhi Pertumbuhan Bakteri 
Pertumbuhan pada bakteri mempunyai arti perbanyakan sel dan peningkatan 
ukuran populasi (Aji, 2009). Faktor–faktor yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri 
atau kondisi untuk pertumbuhan optimum adalah : 
a. Suhu 
b. Derajat keasaman atau pH 
c. Konsentrasi garam 
d. Sumber nutrisi 
e. Zat-zat sisa metabolisme 
f. Zat kimia 
3. Media Kultul Bakteri 
Secara umum kultur media bakteri harus mengandung sumber karbon, 
nitrogen, sulfur, fosfat, vitamin atau bahan-bahan yang dapat mendorong 
pertumbuhan bakteri seperti ekstrak daging atau ragi . Ekstrak daging mengandung 
pepton dan asam asam amino. Pepton dipakai dalam kultur media sebagai sumber 
nitrogen, banyak senyawa nitrogen sederhana terkandung dalam pepton, sehingga 
mudah dilepas unsur nitrogennya. Selain itu bakteri juga ada yang membutuhkan 
penyubur seperti darah, serum serta logam dari garam-garam anorganik sebagai 
elemen mikro seperti Ca, Mn, Na, Mg, Zn, Co, Fe, Cu (Collin Dan Lyne 1987).  
Dari macam-macam media yang sudah dibuat, baik yang diramu maupun 
bentuk siap pakai untuk keperluan isolasi, identifikasi dan pemelihan bakteri 
dipedukan bahan-bahan nutrisi sebagai berikut : 
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a. Energi  
Untuk keperluan sebagai melihat pertumbuhan bakteri pada media 
diperlukan energi, yang diperoleh dan oksigen senyawa organik yang terkandung 
dalam media tersebut seperti karbohidrat dan protein. 
b. Sumber karbon 
Sumber karbon bisa diperoleh dari senyawa organik protein dan 
karbohidrat. Protein diperoleh misalnya dari ekstrak daging atau pepton, 
sedangkan karbohidrat misalnya  glukosa, laktosa, sukrosa. 
c. Nitrogen (N) 
Sumber N untuk kebutuhan nutrisi ada 2 yanu : N berasal dari nitrogen 
anorganik dan N dari nitrogen organik. Kebutuhan N dari nitrogen anorganik 
biasanya dipakai amomumnitrat (NH4NO3) atau amonium sulfat (NH4) 2SO4, 
sedangkan N dari nitrogen organik diperoleh dari protein/pepton 
d. Belerang (S) 
Sumber S atau  asam-asam amino kebutuhan nutrisi ada 2, yaitu S yang 
berasal dan senyawa anorganik dan  S dari senyawa organik. Kebutuhan S dari 
senyawa anorganik biasanya dipakai ammonium sulfat (NH4) 2SO4, sedangkan 
kebutuhan S dan senyawa organik diperoleh dalam molekul protein/pepton atau 
asam-asam amino. 
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e. Fosfat 
Fosfat dipakai biasanya dalam bentuk garam seperti kalium dihidrogen 
fosfat (KH2PO4), kalium hidrogenfosfat (K2HP04), natrium dihidrogen fosfat 
(NaH2PO4) dan natrium hydrogen fosfat (Na2HP04). 
f. Logam 
Beberapa spesies bakteri ada yang memerlukan unsur logam tertentu, 
unsur-unsur dan diperlukan dan berguna untuk pengangkatan enzim, supaya 
reaksi biokimiawi dalam sel berjalan lancar. Unsur logam ini pemakaiannya 
sedikit sekali, dan merupakan elemen mikro. Unsur-unsur logam itu diperoleh 
dari senyawa garamnya. 
g. Vitamin  
Vitamin diperlukan untuk mengaktiffian enzim, banyak spesies bakteri 
yang dapat mensintesa sendiri vitamin yang diberikan. Penambahan vitamin yang 
biasa/sering digunakan adalah vitamin B, vitamin B6, vitamin C dan vitamin B 
komplek. 
h. Penyubur 
Untuk menumbuhkan bakteri yang revel, sulit ditambahkan perlu 
ditambahkan penyubur kedalam media penyubur yang biasa dipakai antara lain : 
darah domba/sapi, serum ayam/sapi, kuda dan suplemen tertentu. 
i. N&CI 
Selain sebagai elemen mikro, pram NACI diperlukan untuk menaikkan 
tekanan osmosis dan keseimbangan sel bakteri yang tumbuh dalam media tersebut. 
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j. Agar-agar 
Untuk media bentuk sebagai pemadat. padat/semi padat ditambabkan 
agar-agar  sebagai pemadat 
k. Air 
umumnya bakteri senang/lebih subur tumbuhnya dengan Air mutlak diperlukan 
selain sebagai pelarut babas media, air suling (aquadest). 
4. Identifikasi Bakteri  
Menurut Irianto (2006), terdapat beberapa cara untuk identifikasi bakteri 
antara lain :  
a. Pemeriksaan Mikroskopis 
Pemeriksaan langsung digunakan untuk mengamati pergerakan, dan  
pembelahan secara biner, mengamati bentuk dan ukuran sel yang alami,  yang 
pada saat mengalami fiksasi panas serta selama proses pewarnaan  mengakibatkan 
beberapa perubahan 
b. Pembiakan Bakteri   
Pembenihan atau media yaitu campuran bahan-bahan tertentu yang dapat  
menumbuhkan bakteri, jamur ataupun parasit, pada derajat keasaman dan  
inkubasi tertentu. Pembiakan diperlukan untuk mempelajari sifat bakteri  untuk 
dapat mengadakan identifikasi, determinasi, atau differensiasi  jenis-jenis yang 
ditemukan.  
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C. Karakteristik Salmonella Sp 
Salmonella pertama kali ditemukan pada tahun 1885 oleh Daniel Elmer 
Salmon dan Theobald Smith (Brands 2005). Salmonella merupakan anggota famili 
Enterobacteriaceae yang terdiri atas kelompok besar bakteri gram negatif. Bakteri ini 
berbentuk batang tanpa membentuk spora. Salmonella bersifat fakultatif anaerob, 
fermentasi laktosa negatif, dan mayoritas bakteri ini motil, kecuali Salmonella 
Pullorum dan Salmonella Gallinarum (Bhunia 2008). Umumnya bergerak dengan 
flagella peritrichous (Mølbak et al. 2006). Genus Salmonella bersifat zoonosis dan 
dapat menjadi patogen pada manusia dan hewan (Hugas et al. 2009). 
Salmonella Sp merupakan bakteri berbahaya yang dapat mencemari prodak 
peternakan. Bakteri tersebut dikeluarkan dari saluran pencernaan hewan atau manusia 
bersama  dengan feses. Oleh karena itu, produk yang berasal dari peternakan rentan  
terkontaminasi Salmonella Sp (Sarati, 2009) dalam (Isyana, 2012). 
Menurut Bhunia (2008), Salmonella adalah bakteri yang mudah tumbuh, 
bakteri ini dapat menyesuaikan dengan berbagai bentuk keadaan lingkungan. 
Salmonella akan tetap tumbuh bahkan setelah didinginkan walau dalam kecepatan 
yang lebih lambat (Meggitt 2003). Salmonella tumbuh pada suhu antara 6–46oC dan 
pH antara 4.4–9.4 (Bhunia 2008).  
Salmonella adalah bakteri pendek (1-2 µm), Gram negatif, batang yang  tidak 
membentuk spora, biasanya motil dengan Flagella peritrisous. Salmonella adalah 
anaerob fakultatif yang secara biokimia dikarakterisasi dengan kemampuannya 
memfermentasi glukosa yang memproduksi asam dan gas, dan  ketidak mampuannya 
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menyerang laktosa dan sukrosa. Temperatur pertumbuhan optimumnya 38
0
C 
(Forsythe and Hayes 1998).  Salmonella dapat tumbuh pada aktivitas air yang rendah 
(aw = 0,93) yang responnya tergantung strain dan jenis  pangan.  Salmonella aktif 
bertumbuh pada kisaran pH 3,6 – 9,5 dan optimal pada  nilai pH mendekati normal 
(D’aoust, 2001) 
Menurut Tindall et al. (2005), genus Salmonella memiliki dua spesies, yaitu 
Salmonella enterica dan Salmonella bongori yang terdiri atas 2463 serotipe. 
Salmonella enterica terdiri dari 2443 serotipe dan Salmonella bongori terdiri dari 20 
serotipe (Bhunia 2008). Salmonella enterica memiliki enam subspesies yang terdiri 
dari subspesies I: subspesies enteritica; subspesies II: subspesies salamae; subspesies 
IIIa: subspesies arizonae; subspesies IIIb: subspesies diarizoae; subspesies IV: 
subspesies houtenea; subspesies VI: subspesies indica. Salmonella bongori memiliki 
satu subspesies yaitu subspesies V: subspesies bongori (Bhunia 2008).  
Metode penting yang digunakan untuk mengklasifikasikan serotipe 
Salmonella didasarkan pada klasifikasi menurut Kauffmann-White. Pengelompokan 
serotipe dari metode ini didasarkan pada antigen somatik (O), flagella (H), dan kapsul 
(Vi) (Todar 2008). Lebih dari 2400 Nomenklatur Salmonella diterima berdasarkan 
rekomendasi WHO. Berdasarkan perumusan, genus, spesies, dan subspesies ditulis 
miring, sedangkan serotipe tidak miring dengan huruf awal kapital (Mølbak et al. 
2006). Contoh penulisan serotipe Salmonella adalah Salmonella enterica subsp. 
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enteritica serotipe Typimurium atau dapat juga ditulis Salmonella Typimurium 
(Todar 2008).  
Menurut Gray dan Fedorka (2002), terdapat tiga grup besar Salmonella 
berdasarkan sasaran infeksi. Grup pertama adalah kelompok serotipe yang hanya 
menginfeksi manusia. Infeksi ini dicirikan oleh demam enterik (demam typhoid dan 
paratyphoid). Contoh Salmonella grup ini adalah S. Typi dan S. Paratyphi (Bhunia 
2008).  
Grup kedua adalah serotipe yang memiliki inang spesifik pada hewan tertentu. 
Seperti Salmonella Pullorum yang menginfeksi unggas; Salmonella Dublin pada sapi; 
dan Salmonella Choleraesuis pada babi (Bhunia 2008). Infeksi klinis pada kelompok 
ini berupa bakteremia dan septikemia dan banyak terjadi di Amerika dan Eropa 
(Wray & Davies 2003).  
Kelompok terakhir seperti S. Typhimurium dan S. Enteritidis memiliki inang 
yang luas pada manusia dan hewan (Omwandho & Kubota 2010). Infeksi dari 
serotipe golongan ini menyebabkan gastroenteritis atau enterokolitis. Salmonella 
jenis ini merupakan foodborne disease yang masuk melalui makanan ke dalam 
saluran pencernaan manusia (Brands 2005).  
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Taksonomi dari Salmonella Sp adalah sebagai berikut :  
Kindom  : Bacteria   
Filum   : Proteobakteria  
Clas   : Gamma proteobakteria  
Ordo   : Enterobakteriales  
Famili   : Enterobakteriaceae  
Genus   : Salmonella  
Spesies  : Salmonella  Sp (D’aoust, 2001)  
D. Prevalensi Salmonella Sp 
Outbreak Salmonellosis pada manusia dan hewan telah dilaporkan sejak tahun 
1970an. Salmonella adalah penyebab utama foodborne disease akibat infeksi bakteri 
melalui makanan (D’Aoust 2001). Daging, telur dan hasil olahannya merupakan 
sarana penghantar foodborne disease pada manusia di negara berkembang (Hugas et 
al. 2009).  
Laporan terbaru oleh Omwandho dan Kubota (2010), lebih dari 3.7 juta kasus 
salmonellosis terjadi di Amerika Serikat setiap tahunnya. Hal ini diperkirakan 
menghabiskan $64 sampai $114 dolar Amerika setiap tahunnya. Peningkatan infeksi 
Salmonella pada manusia di Jerman dilaporkan bersumber dari telur dan hampir 85% 
infeksi disebabkan oleh S. Enteritidis.  
Kejadian salmonellosis berbeda-beda pada setiap negara. Spanyol pada tahun 
1992 dan Kanada pada tahun 1991 dengan populasi penduduk masing-masing 40 000 
dan 30 000 dilaporkan memiliki kasus foodborne disease oleh Salmonella yang 
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berbeda nyata, yaitu masing-masing 482 dan 28 kasus. Pada kasus ini, unggas, telur, 
dan produk olahan telur dilaporkan sebagai bahan penyebab utama (D’Aoust 2001).  
Salmonella enterica menjadi penyebabkan penyakit typhoid pada manusia. 
Transmisi dari manusia ke manusia terjadi dari makanan yang terkontaminasi 
ekskreta manusia atau lebih dikenal dengan cara fecal-oral. Insidensi demam typhoid 
di seluruh belahan dunia diperkirakan sekitar 17 juta kasus dan 600 000 diantaranya 
menyebabkan kematian (Mølbak et al. 2006).  
Demam typhoid termasuk dalam lima penyakit terbesar penyebab kematian di 
Indonesia (Moehario 2009). Infeksi ini menyebabkan masalah kesehatan masyarakat 
dengan kejadian antara 350–810 kasus per 100 000 penduduk Indonesia setiap 
tahunnya (Moehario 2009). Hasil Riset Kesehatan Dasar Nasional tahun 2007 
menunjukkan bahwa persentase penduduk yang terjangkit demam typhoid 
dibandingkan dengan seluruh penduduk (prevalensi) di Indonesia sebesar 1.6%. Jawa 
Barat adalah salah satu dari dua belas provinsi yang memiliki angka prevalensi 
typhoid di atas angka rata-rata yaitu sebesar 2.14% (Depkes 2008). 
E. Cemaran Salmonella Sp Pada Telur  
Mikroorganisme dari luar mencemari telur melalui pori-pori pada lapisan 
kerabang telur yang mengalami kerusakan. Mikroorganisme dapat mencemari telur 
setelah dalam proses penyimpanan, melalui pori dan menembus dua lapisan telur di 
bawahnya. Telur akan terinfeksi bila mikroorganisme dapat bertahan pada putih telur 
dan mencapai kuning telur. Beberapa faktor yang menyebabkan kemunduran kualitas 
kerabang telur diantaranya adalah induk petelur yang semakin tua, temperatur 
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lingkungan meningkat, stress, penyakit, dan obat-obatan tertentu (Suprijatno et al. 
2005).  
Kontaminasi Salmonella Sp pada telur diketahui terjadi melalui dua 
mekanisme yaitu kontaminasi vertikal dan kontaminasi horizontal (Humphrey 2006). 
Kontaminasi vertikal dikenal juga sebagai kontaminasi transovarial, dimana 
penularan Salmonella Sp pada telur berasal dari induk ayam yang terifeksi (D’Aoust 
2001). Kontaminasi tersebut dapat terjadi sebelum pelapisan putih telur. Survei 
dilakukan oleh Omwandho dan Kubota (2010), untuk menguji penularan Salmonella 
Sp melalui induk yang sakit. Ayam petelur diberi 10 cfu S. Enteritidis secara oral. 
Setelah dua hari, bakteri diisolasikan dari beberapa organ tubuh ayam. Dari hasil 
survei, S. Enteritidis ditemukan pada organ usus buntu, jaringan intestinal, hati, 
ginjal, ovarium, dan saluran telur. Saluran kelamin merupakan jalur kontaminasi 
vertikal yang umum dari induk ke anak (Grijspeerdt et al. 2005). Meskipun di dalam 
saluran telur telah ditemukan anti mikroorganisme untuk mencegah kontaminasi dari 
kloaka, namun demikian kontaminasi dapat saja terjadi melalui ruptur pembuluh 
darah atau cemaran mikroorganisme yang telah ada dalam saluran telur.  
Kontaminasi secara horizontal terjadi pada kerabang telur, diakibatkan infeksi 
saluran reproduksi induk bagian bawah atau kontaminasi feses dan jerami pada saat 
pengeraman (Omwandho & Kubota 2010). Kontaminasi horizontal didukung oleh 
beberapa faktor seperti kondisi kerabang yang lembab, penyimpanan pada suhu tinggi 
atau kerusakan kerabang telur (D’Aoust 2001).  
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Infeksi Salmonella Sp pada manusia dapat terjadi pada saat mengkonsumsi 
telur tercemar Salmonella Sp yang tidak dimasak secara benar (Humphrey 2006). 
Secara tidak langsung, infeksi Salmonella Sp juga dapat terjadi melalui telur yang 
telah terkontaminasi oleh air, peralatan masak, dan lingkungan yang tidak 
menerapkan sanitasi dan higiene dengan baik (Meggitt 2003). Kondisi pasar 
tradisional yang masih sederhana dan sanitasi lingkungan yang kurang memadai akan 
mendukung peningkatan kontaminasi dan perkembangbiakan mikroorganisme. 
Salmonella bisa terdapat pada bahan pangan mentah, seperti telur dan  daging 
ayam mentah serta akan bereproduksi bila proses pamasakan tidak  sempurna. Sakit 
yang diakibatkan oleh bakteri Salmonella dinamakan  salmonellosis.  Salmonella 
adalah penyebab utama dari penyakit yang disebarkan  melalui makanan (foodborne 
diseases).  Pada umumnya, serotipe Salmonella  menyebabkan penyakit pada organ 
pencernaan. Orang yang mengalami  salmonellosis dapat menunjukkan beberapa 
gejala seperti diare, keram perut, dan  demam dalam waktu 8-72 jam setelah 
memakan makanan yang terkontaminasi  oleh Salmonella.  Gejala lainnya adalah 
demam, sakit kepala, mual dan muntah- muntah (Sorrels et. al., 1970) dalam (Isyana, 
2012). 
Tubuh manusia pada dasarnya memiliki ketahanan untuk mereduksi bakteri 
Salmonella dalam kurun waktu lima sampai tujuh hari (Brands 2005). Namun 
demikian dalam beberapa kasus, infeksi Salmonella Sp dapat menyebabkan kematian 
kurang dari rentang waktu itu. Sekitar 50 orang di Inggris meninggal setiap tahunnya 
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akibat bakteri ini. Orang tua, bayi, wanita hamil, dan penderita ketahanan tubuh yang 
rendah, sangat peka terhadap infeksi Salmonella Sp (Meggitt 2003). 
Cara penularan yang utama adalah dengan menelan bakteri dalam pangan  
yang berasal dari pangan hewani yang terinfeksi.  Pangan juga dapat  terkontaminasi 
oleh penjamah yang terinfeksi, binatang peliharaan dan hama, atau melalui 
kontaminasi silang akibat higiene yang buruk. Penularan dari satu orang  ke orang 
lain juga dapat terjadi selama infeksi. Gejala keracunan: Pada  kebanyakan orang 
yang terinfeksi Salmonella, gejala yang terjadi adalah diare,  kram perut, dan demam 
yang timbul 8-72 jam setelah mengkonsumsi pangan yang  tercemar. Gejala lainnya 
adalah menggigil, sakit kepala, mual, dan muntah. Gejala  dapat berlangsung selama 
lebih dari 7 hari. Banyak orang dapat pulih tanpa  pengobatan, tetapi infeksi 
Salmonella ini juga dapat membahayakan jiwa terutama  pada anak-anak, orang 
lanjut usia, serta orang yang mengalami gangguan sistem  kekebalan tubuh. 
Penanganan: Untuk pertolongan dapat diberikan cairan untuk  menggantikan cairan 
tubuh yang hilang. Lalu segera bawa korban ke puskesmas  atau rumah sakit terdekat 
(BPOM RI, 2009). 
F. Pasar 
Pasar tradisional merupakan tempat bertemunya penjual dan pembeli serta 
ditandai dengan adanya transaksi penjual pembeli secara langsung, bangunan 
biasanya terdiri dari kios-kios atau gerai, los dan lantai terbuka yang dibuka oleh 
penjual maupun suatu pengelola pasar. Sedangkan Pasar modern adalah pasar yang 
penjual dan pembeli tidak bertransaksi secara langsung melainkan pembeli melihat 
28 
 
 
 
label harga yang tercantum dalam barang (barcode), berada dalam bangunan dan 
pelayanannya dilakukan secara mandiri (swalayan) atau dilayani oleh pramuniaga 
(Kotler, 2001) dalam (Wicaksono dkk, 2006). 
Kotler dan Amstrong (2001) dalam (Wicaksono dkk, 2006) mendifinisikan 
retailing sebagai semua kegiatan yang dilibatkan dalam penjualan barang atau jasa 
langsung pada konsumen akhir untuk penggunaan pribadi atau non bisnis. Maka, 
bisnis retail dapat diartikan sebagai kegiatan pasar yang merancang untuk 
memberikan kepuasan pada konsumen pemakai dan mempertahankan para pelanggan 
melalui program peningkatan kualitas berkelanjutan 
Istilah pasar dalam pembahasan ini diartikan sebagai wadah (tempat) 
sekaligus wahana (proses) jual-beli barang berbagai kebutuhan hidup sehari-hari 
seperti sembako, pakaian, sepatu dan sandal, sayur-mayur dan buah yang kemudian 
disebut sebagai pasar tradisional. Istilah pasar tradisional diartikan sebagai tempat 
berkumpulnya sejumlah penjual dan pembeli dimana terjadi transaksi jual beli 
barang-barang yang ada disana. Proses perpindahan hak milik barang terjadi setelah 
penjual dan pembeli mencapai kesepakan harga, pasar yang demikian disebut juga 
pasar konkret/sandang (Winardi,1992:20) dalam (Wicaksono dkk, 2006). 
Pada masyarakat kita, terutama masyarakat yang tergolong pada masyarakat 
golongan ekonomi menengah ke bawah, keberadaan pasar tradisional merupakan 
suatu tuntutan bagi mereka serta keberadaan dan eksistensi pasar-pasar tradisional itu 
sendiri masih sangat penting, masih banyak masyarakat kita yang tergantung dengan 
keberadaan pasar-pasar tradisional dalam hal sebagai tempat untuk bertransaksi jual 
29 
 
 
 
beli maupun untuk saling berinteraksi antar masyarakat, karena fungsi pasar disini, 
khususnya bagi pasar tradisional, bukan hanya sekedar tempat arena jual beli semata 
melainkan juga sebagai tempat untuk saling berinteraksi antar masyarakat terutama 
bagi penjual dan konsumennya. Keberadaan pasar tradisional masih banyak diminati 
oleh masyarakat kita, hal ini disebabkan barang dagangan yang diperdagangkan di 
pasar-pasar tradisional memiliki harga jual yang cukup murah, sehingga dapat 
dijangkau oleh setiap lapisan masyarakat terutama masyarakat menengah kebawah 
serta kualitas dari barang tersebut juga tidak kalah dengan barang-barang yang dijual 
di pusat-pusat perkulakan atau pasar-pasar swalayan, barang yang diperdagangkan 
oleh pusat-pusat perkulakan maupun pasar-pasar swalayan adalah barang komoditi 
yang diperdagangkan juga dipasar-pasar tradisional bahkan ada pula pasar-pasar 
swalayan yang mendapatkan komoditinya dari produsen yang sama, namun bedanya 
terletak dalam hal penyajiannya pada konsumen (Sasanto dan Yusuf, 2010). 
Pasar tradisional sebagai sarana belanja bagaimana masyarakat, mempunyai 
salah satu ciri positif yang mengharuskan interaksi dengan bentuk kegiatan tawar-
menawar antara pembeli dan penjual. Dengan demikian pembeli dan penjual dapat 
saling bertemu, serta bebas untuk berkomunikasi, apalagi cirri tersebut tidak dimiliki 
oleh pasar swalayan maupun oleh pasar-pasar modern lainnya (Sasanto dan Yusuf, 
2010).  
Sementara itu pasar tradisional yang cenderung dianggap sebagai penyebab 
kemacetan lalu lintas dan timbunan sampah sehingga menimbulkan kesan bahwa 
pasar-pasar tradisional itu pasar yang kumuh dan kotor. Hal ini diperkuat lagi dengan 
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kondisi fasilitas yang ada masih tidak diperhatikan oleh pihak pengelolanya, banyak 
fasilitas pasar terutama pada pasar-pasar tradisional yang tidak terawat. Hal ini 
merupakan salah satu kelemahan dari pasar-pasar tradisional dibandingkan dengan 
pasar-pasar modern. Pasar tradisional perlu perhatian secarak husus karena 
peranannya yang historical dan vital bagi masyarakat konsumen. Pasar tradisional 
merupakan sarana yang memberikan pelayanan bagi masyarakat konsumen. 
Pedagang-pedagang eceran yang ditampung pasar tradisional berjumlah sangat besar 
sehingga memberikan peluang bekerja yang besar pula bagi pengusaha-pengusaha 
kecil yang mandiri (Sasanto dan Yusuf, 2010). 
G. Tata Cara Pengambilan Sampel Produk Peternakan 
Hasil pengujian laboratorium terhadap sampel produk peternakan sangat 
tergantung pada metode dan tata cara pengambilan sampel serta petugas pengambil 
produk peternakan. Jika pengambilan sampel dilakukan dengan cara yang tidak 
benar, maka untuk langkah selanjutnya berupa persiapan sampel/praparasi dan 
pengujian menjadi tidak akurat. Tata cara pengambilan sampel (sampling) 
didefinisikan sebagai prosedur tertentu yang diikuti bila suatu substansi, bahan atau 
produk diambil untuk keperluan pengujian sample yang representatif dan keseluruhan 
dalam keadaan tertentu sample bisa saja tidak representatif tapi ditentukan oleh 
ketersediaan (SNI 17025-2000). Pengambilan sampel harus dilakukan oleh petugas 
pengambil sampel berdasarkan metode pengambilan sampel yang berlaku (Pedoman 
BSN 503-2000 tentang kriteria petugas pengambil sampel) . 
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Prosedur dalam pegambilan sampel menurut aturan (SNI 17025-2000), 
sebagai berikut :  
1. Setiap sampel harus disertai keterangan yang berisi tempat pengambilan, 
tanggal dan waktu pengambilan, nama dan alamat pemilik sampel, tujuan 
pemeriksaan, metoda pengambilan, alat yang digunakan, jenis dan jumlah 
sampel, umur atau masa kadarluasa sampel serta cara pengiriman yang 
ditandatangani oleh petugas. 
2. Setiap sampel harus tertutup dan disertai dengan label yang berisi nama atau 
nomor sampel, deskripsi atau jenis sampel, nama petugas pengambil sampel, 
nama dan alamat pengambil sampel, nama dan alamat pemilik sampel, 
keterangan batch atau lot, suhu saat pengambilan serta uji yang akan 
dilakukan. 
3. Setiap sampel minimum diambil ganda (double/duplo), untuk menjaga 
kemungkinan penyimpanan berbeda, menghindari bila jumlah/berat sampel 
kurang, menghindari terjadinya kerusakan pada sampel serta untuk analisa 
tertentu yang membutuhkan pengulangan. 
4. Peralatan untuk pemeriksaan mikrobiologis, semua alat yang digunakan untuk 
pengambilan dan penangan setiap sampel harus steril dan bersih. Untuk 
pemeriksaan residu semua alat harus kering dan bersih. 
5. Untuk pemeriksaan organoleptik, semua alat tidak boleh memiliki rasa dan 
bau yang dapat mempengaruhi sampel. 
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6. Sampel bentuk padat/setengah padat. Wadah/tempat harus memiliki mulut 
yang besar, berbentuk silendris, terbuat dari gelas (pyrex), steinless steel serta 
dapat disterilkan. Besar alat tergantung sampel, wadah harus dapat ditutup 
rapat dan disegel. 
7. Sampel bentuk air. Wadah harus bersih dan kering, terbuat dari bahan tahan 
air dan tidak berkarat (gelas, stainless steel, plastik) dan dapat disterilkan. 
Bentuk dan ukuran sesuai jumlah sampel dan dapat ditutup rapat dan disegel. 
8. Sampel daging/karkas segar dan beku dapat berupa sampel permukaan 
(swab/ulas, excision/tusuk, rinse technique/diiris) dan sampel jaringan (diiris 
pada jaringan yang diperlukan dengan kedalaman 0.5 - 1 cm dari permukaan 
jaringan atau mengambil seluruh jaringan). Sampel permukaan digunakan 
untuk pengujian mikrobiologis, sedangkan sampel jaringan digunakan untuk 
pengujian residu dan mikrobiologis. 
9. Setiap lot sampel yang diperiksa untuk kesesuaian harus diambil secara 
terpisah 
10. Jika memungkinkan sampel diambil dari kemasan yang belum terbuka dan 
diambil secara utuh. 
H. Tinjauan Bakteri dan Telur Dalam Islam 
Istilah zarrah sebagai wujud zat atau substansi materi yang paling kecil yang 
disebutkan dalam al-Qur’an merupakan petunjuk untuk mempelajari mikroorganisme 
dan materi mikromos lainnya. Konsep sel sebagai materi fungsional terkecil ternyata 
dapat dipatahkan oleh adanya mikroorganisme. Mikroorganisme sebagai organisme 
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sel tunggal merupakan bukti adanya materi fungsional di bawah sel. Itulah materi 
zarrah, al-Qur’an menunjuk pada konsep zarrah sebagai materi terkecil, dengan 
demikian masih ada substansi potensial dalam suatu zat yang lebih kecil dari sel. 
 Ilmu pengetahuan tentang jenis makhluk hidup yang ultra mikroskopik dan 
mikroskop ini bagi kita sebagai umat muslim, tidaklah bertentangan dengan kaidah-
kaidah Islam karena Allah SWT Yang Maha Pencipta telah berfirman dalam QS Al-
Baqarah/2: 26 yang berbunyi : 
 نَّ إِ   ٱ  نَّ  
 
  إِ
سۡ   سۡ    ۦٓ  
 
أ   إِ
سۡ     
لٗا      ا نَّ   لٗا  و عُ    ا  م  ف  اۚ ا     سۡ    ا نَّ 
 
أ   ٱ  ي إِ
نَّ
   
اْ
و عُ   و   
   عُم  سۡ    ف  عُ نَّ 
 
  ٱ قُّ  
سۡ
  يإِ    سۡ إِ إِ
بِّ نَّ  ا نَّ 
 
أ  و ٱ  ي إِ
نَّ
   
اْ
وو عُر         عُ و عُ    ف  ۦٓ و اا      او   
 
أ ٱ عُ نَّ و  ذَٰ  هإِ ب 
  
لٗا       قُّ إِ عُ   إِ إِ ب ا لٗايرإِ 
 ك يإِد سۡ  ي  و  إِ إِ ب  اۚا لٗايرإِ 
 ك ا    و  قُّ إِ عُ   إِ إِ ب ۦٓ  
نَّ
إِ   ٱ  إِ إِ َٰ   
سۡ
 ٢٦ 
Terjemahnya :  
Sesungguhnya Allah tiada segan membuat perumpamaan berupa nyamuk atau 
yang lebih rendah dari itu. Adapun orang-orang yang beriman, maka mereka 
yakin bahwa perumpamaan itu benar dari Tuhan mereka, tetapi mereka yang 
kafir mengatakan: "Apakah maksud Allah menjadikan ini untuk 
perumpamaan?". Dengan perumpamaan itu banyak orang yang disesatkan 
Allah, dan dengan perumpamaan itu (pula) banyak orang yang diberi-Nya 
petunjuk. Dan tidak ada yang disesatkan Allah kecuali orang-orang yang fasik 
(Kementrian Agama RI : 2012). 
 
Menurut Ibnu Katsir dalam (Al-Mubarok, 2006). menasirkan bahwa kata 
(yang lebih rendah dari itu), menunjukkan bahwa Allah swt kuasa untuk menciptakan 
apa saja, yaitu penciptaan apapun dengan obyek apa saja, baik yang besar maupun 
yang lebih kecil. Allah swt tidak pernah menganggap remeh sesuatu pun yang Dia 
ciptakan meskipun hal itu kecil. Orang-orang yang beriman meyakini bahwa dalam 
perumpamaan penciptaan yang dilakukan oleh Allah swt memiliki manfaat bagi 
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kehidupan manusia. Sebagaimana Allah swt menciptakan bakteri meskipun memiliki 
ukuran yang sangat kecil tetapi keberadaannya memiliki manfaat yang besar bagi 
kehidupan manusia, hewan, dan tumbuhan. 
Dengan sikap rendah hati dan rasa keimanan dan ketaqwaan  terhadap Allah 
swt sang Pencipta itu, marilah kita mohon pada-Nya petunjuk dari perumpaan berupa 
nyamuk atau yang lebih rendah dari itu dan yang termasuk makhluk hidup yang lebih 
kecil  dibandingkan nyamuk, dengan menggunakan akal dan fikiran serta kemampuan 
ilmu pengetahuan yang ada pada diri manusia sebagai hambanya, agar tidak 
tergolong pada orang-orang fasik yang disesatkan karena sikap keangkuhannya. 
Mempelajari tentang virus dapat meningkatkan keimanan dan ketaqwaan kita dalam 
membuktikan Keesaan Allah swt sebagaimana firman-Nya dalam QS Al Furqan/25 :2 
yang berbunyi : 
ٱيإِ
نَّ
   عُ
 
ۥ  عُ
سۡ
 عُ  ٱ إِ َٰ   َٰ   نَّ و   وٱ إِرۡ 
 سۡ
   سۡ  و  و  سۡذ إِ نَّ    و لٗا
 
لَ  و  سۡ  و  و ي عُك    عُ
نَّ
ۥ  كٞ يإِ
    إِ 
ٱ إِ
سۡ
 عُم
سۡ
و        و  نَّعُ  ءٖ سۡ
    عُ   نَّد    فۥ ا لٗار إِد سۡ  ت ٢  
Terjemahnya : 
Yang kepunyaan-Nya-lah kerajaan langit dan bumi, dan Dia tidak mempunyai 
anak, dan tidak ada sekutu bagi-Nya dalam kekuasaan(Nya), dan dia telah 
menciptakan segala sesuatu, dan Dia menetapkan ukuran-ukurannya dengan 
serapi-rapinya (Kementrian Agama RI, 2012). 
 
Ayat di atas memberikan penjelasan kepada manusia bahwa Allah swt 
menciptakan segala sesuatu termasuk makhluk hidup itu ditetapkan dalam bentuk dan 
ukuran-ukuran tertentu. 
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Mempelajari konsep bakteri lebih dalam lagi dibahas tentang bagaimana 
peranannya dalam kehidupan manusia, yang pada umumnya sebagaian besar bakteri 
bersifat merugikan/menimbulkan penyakit pada tumbuh-tumbuhan, hewan dan 
manusia. Telah banyak jenis penyakit pada manusia yang penyebabnya oleh bakteri 
yang ditemukan oleh para pakar Biologi/(Phatologi), seperti salmonellosis.  
Segala macam jenis penyakit yang penyebabnya bakteri maupun bukan, dicari 
cara pengobatan untuk penyembuhan secara kimiawi dengan obat-obatan, sehingga 
banyak yang telah dapat ditanggulangi secara medis. 
Karena ada bakteri yang tergolong bersifat menguntungkan bagi manusia dan 
ada yang bersifat merugikan pada manusia dan makhluk ciptaan Allah swt yang 
lainya. Misalnya adalah bakteri Salmonella Sp Bakteri ini ini bisa menimbulkan 
penyakit pada manusia misalnya penyebab demam, tipus, dan bisa menyebabkan 
kematian akibat melalui makanan yang dikonsumsi manusia yang telah tercemar  
bakteri Salmonella Sp adalah bakteri patogen yang artinya adalah penyebab penyakit 
pada manusia. 
Jika dikaitkan bakteri yang dapat menyebabkan penyakit dengan larangan 
manusia mengonsumsi darah, bangkai dan daging babi. Darah merupakan zat yang 
mengandung protein yang sangat tinggi, dan sedangkan protein sendiri merupakan 
media yang sangat disukai oleh bakteri untuk tumbuh. 
Sedangkan babi termasuk hewan yang tidak terjaga higienitasnya. Dalam 
tubuh babi banyak ditemukan bakteri patogen dan cacing pita ini sangat mungkin 
masuk ke dalam tubuh seseorang yang mengonsumsinya sekalipun daging babi sudah 
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dicuci dan dimasak lebih dulu. Dan, sekitar 70 persen babi diketahui rawan memiliki 
penyakit pneumonia. Di antara hewan yang diharamkan untuk dimakan adalah babi 
dan ini sudah merupakan kesepakatan kaum muslimin, sebab pelarangan memakan 
daging babi sudah dijelaskan dalam QS/ al-Baqarah/2: 173 yang berbunyi : 
ا  منَّنإِ    نَّر     عُ عُكسۡ 
     ٱ    سۡ  م
سۡ
و   وٱ  نَّلَ   سۡ
 
  و ٱ إِريإِ إِ
سۡ
   ۦٓ ا    و  نَّ إِ 
عُ
أ  إِ إِ ب  إِ
سۡير   إِ  ٱ  إِ نَّ  إِي  م
 ف 
ٱ نَّر عُ سۡو   سۡير     ءٖاا ب  
  و  ءٖا     
ۦٓ       سۡ إِ    إِ سۡ 
     نَّ إِ   ٱ  نَّ  كٞ  عُ 
    مٌ  إِ نَّ ١٧٣  
Terjemahnya :  
Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging babi, 
dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. Tetapi 
barangsiapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang dia tidak 
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa 
baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang 
(Kementrian Agama RI, 2012). 
 
Ayat tersebut memberikan penjelasan dan peringatan pada manusia tentang 
diharamkannya mengonsumsi bangkai, darah daging babi serta binatang yang 
disembelih tanpa menyebut nama Allah, seperti pada penjelasan tentang babi secara 
ilmia bahwa daging babi itu ditemukan mengandung bakteri patogen dan bakteri yang 
termasuk patogen adalah bakteri Salmonella Sp yang dapat menyebabkan penyakit 
pada manusia jika dikonsumsi. 
Dalam  QS al-Maidah/5: 88 Allah swt memerintahkan agar mengkonsumsi 
makan makan yang halal dan baik yang berbunyi : 
 
اْ
و 
عُ عُ  و ا نَّمإِ   عُ عُك      ٱ عُ نَّ  
لٗا َٰ       اۚ ا لٗا إِ بِّ      وٱ 
اْ
و عُ نَّت ٱ  نَّ ٱ ۦٓيإِ
نَّ
   عُ  
 
أ  إِ إِ ب  
  عُ إِ سۡ عُ  ٨٨  
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Terjemahnya : 
Dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah telah 
rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya (Kementrian Agama RI, 2012). 
 
 Terkait ayat ini menjelaskan bahwa maksud dari halalan thayiban adalah 
makanan yang dzatnya halal dan juga baik. Syaikh Abdurrahman bin Nashir as-Sa’di 
menjelaskan bahwa maksudnya adalah makanla dari rezki Allah yang telah diberikan 
kepada kalian dengan cara memperolehnya yang halal; bukan dengan cara mencuri, 
merampas, dan cara-cara lain yang tidak benar. Makanan tersebut juga harus thayib 
(baik) yang tidak mengandung kotoran (penyakit). Oleh karena itu dikecualikan 
dalam hal ini hewan-hewan yang menjijikan dari jenis binatang buas dan lainnya. 
Intinya dalam ayat ini Allah ta’ala memerintahan kita untuk memakan makanan yang 
tak sebatas halal saja, namun ia juga harus baik agar tidak membahayakan kesehatan 
kita. 
  Ayat tersebut memberikan perintah untuk memakan makanan yang halal dan 
baik serta rezeki yang diberikan kepada manusia, jika dikaitkan dengan makanan 
seperti telur yang telah tercemar bakteri sudah termasuk kategori makanan yang tidak 
baik meskipun makanan seperti telur yang diperoleh dari cara yang halal. Jika 
dikonsumsi maka dapat membahayakan bagi kesehatan karena bakteri Salmonella Sp 
yang telah mencemari makanan tidak dikonsumsi lagi meskipun dalam jumlah yang 
sangat kecil. 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada tanggal 19 Mei- 02 Juni 2017 di 
Laboratorium Keshatan Hewan, Sekolah Tinggi Peyuluh Pertanian, Kabupaten 
Gowa, Provinsi Sulawesi Selatan. 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Alat yang digunakan pada penelian ini : Cawan petri diameter 15 cm, 
Ose, Laminar air flow, Incubator 42
o
C, Tabung reaksi tutup ulir, Bunsen, 
Erlenmayer, Gelas ukur 100 ml, 250 ml, 1000 ml, Gunting, Hot plate stirrer, 
Magnet stirrer, Pinset, Pipet 1 ml dan 10 ml, Rak tabung, Autoklaf, Sendok, 
Timbangan analitik, Objek glaas, Mikroskop dan Water bath. 
2. Bahan 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu: Alkohol, Aluminum foil, 
aquades, Bag stomacher, Telur ayam, Kapas, Buffer Pepton Water (BPW), dan  
Basimut Sulfit Agar (BSA), Kristal violet, Lugol, dan Oil emulsi. 
C. Sampel dan Metode Sampling 
Sampel yang digunakan pada peneltian ini adalah telur ayam yang terdapat 
di 4 pasar tradisional sedangkan untuk menentukan sampelnya dengan metode 
random sampling dan digunakan rumus untuk menentukan sampel uji 
ekperimental Federer (1963) yaitu : 
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(t-1) (n-1) ≥15 
t = Merupakan Jumlah Kelompok Percobaan dan 
n = Merupakan  Jumlah Sampel tiap kelompok 
(t-1) (n-1) ≥ 15 
(4-1) (n-1) ≥15 
 3n-3≥15 
 3n≥15+3 
 n≥18/3 
 n≥6 
n≥6 (tiap pasar) 
4 pasar x6-24 sampel 
D. Prosedur Kerja 
1. Tahap Persiapan 
1.1. Sterilisasi alat 
 Sterilisasi alat ini setiap hari dilakukan untuk mematikan semua 
mikroorganisme. Alat-alat yang sudah dipakai sebaiknya dimasukkan ke dalam 
Autoclave dengan suhu 121
0
C, kemudian di angkat lalu di bersihkan dengan air 
dan di masukkan ke dalam baskom beri sunlight dan air kemudian rendam, setelah 
direndam lalu cuci hingga dibersihkan dan ditiriskan. Sebelum dimasukkan ke 
dalam oven bungkus dengan aluminium foil seperti gunting, pinset, botol 
pengencer dan Erlenmeyer. Sedangkan cawan petri dibersihkan dulu dengan 
alkohol kemudian dibungkus dengan paper oil, setelah dibungkus lalu di 
masukkan ke dalam kardus. Selanjutnya untuk tabung reaksi tutup ulir langsung 
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dimasukkan kedalam kardus khusus untuk alat tersebut, kemudian dimasukkan ke 
dalam oven dengan tekanan 15 Psi dengan suhu 121
0
C selama 30 menit.  
1.2.Pembuatan Media 
a. Media BPW (Buffer Pepton Water) 
Pada proses pembuatan media BPW yaitu menimbang media 
sebanyak 63g diatas timbangan anlitik yang sudah diberi Paper oil, kemudian 
dimasukkan kedalam Erlenmeyer diencerkan dengan aquades sebanyak 950 
ml, kemudian dihomogenkan, setelah dihomogenkan dimasukkan ke dalam 
Autoclave selama 15 menit dengan suhu 121
0
C, diturunkan suhunya sekitar 
40-45 
0
C di Waterbath. 
b. Media BSA (Basimut Sulfit Agar) 
Pada proses pembuatan media yang BSA yaitu menimbang media 
sebanyak 53 g diatas timbangan anlitik yang sudah diberi Paper oil, kemudian 
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer di encerkan dengan aquades sebanyak 1000 
ml, kemudian dihomogenkan, setelah dihomogenkan dilakukan pemasakan di 
atas Hot plate stirrer dengan memasukkan magnet stirrer sebagai pengaduk 
saat pemasakan berlangsung. Pada proses ini dilakukan dengan suhu 125
0
C 
dengn 360 rpm selama 15-20 menit. Setelah proses ini dilakukan pencetakan 
pada masing-masing cawang petri sebanyak 15-20 ml/cawan yang dilakukan 
di dalam Laminar air flow. Diamkan selama beberapa jam hingga memadat, 
setelah itu balik proses penemptan cawan agar air yang ada didinding cawan 
tidak jatuh pada media agar. 
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2. Tahap Pelaksanaan 
2.1.Pra Pengkayaan 
a. Memipet masing-masing sampel sebanyak 5 ml, simpan dalam Bag 
stomacher. 
b. Menambahkan 45 ml larutan media BPW dalam sampel tersebut. 
c. Menghomogenkan dengan kecepatan sedang selama 1- 2 menit. 
d. Menginkubasi pada temperatur 35 oC selama ± 24 jam. 
2.2. Seleksi pada Media Agar 
a. Masing- masing media pengkayaan di ambil 1 loop dan di gores ke dalam 
media BSA (Basimut Sulfit Agar),  
b. Menginkubasi pada suhu 35 oC selama ± 24 jam. 
2.3.Pembacaan Salmonella sp 
Pada media BSA (BAsimut Sulfit Agar), koloni terlihat keabu-abuan atau 
kehitaman, kadang metalik, media disekitar koloni berwarna coklat dan semakin lama 
waktu inkubasi  akan berubah menjadi titik hitam. 
2.4. Pewarnaan Bakteri 
a. Menyiapkan Objek glass yang telah disterilisasi dengan alcohol 
b. Membakar Ose pada Bunsen lalu dicelupkan pada aquades dan diberi stetes 
aquades pada Objek glass menggunakan Ose. 
c. Membakar Ose lalu mengambil biakan bakteri Salmonella Sp, menggorosekan 
pada Objek glass secara merata. 
d. Melakukan Fiksasi Objek glass, kemudian mentetesi Kristal violet secara merata, 
lalu diamkan 1-2 menit. 
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e. Membersihkan di bawah air mengalir, menambahkan lugol secara merata dan 
didiamkan selama 1-2 menit. 
f. Membersihkan di bawah air mengalir, menambhakan safranin secara merata dan 
diamkan selama 1-2 menit. 
g. Menyiram dengan alkohol 90%, lalu melap dengan tissue pada Objek glass 
h. Menambahkan Oil Emulsi dan meletakkan pada meja preparat. 
i. Mengamati di pada mikroskop bentuk dan warna bakteri Salmonella Sp 
E. Analisis Data 
Data yang diperoleh dari setiap pengujian di analisis dengan pendekatan 
deskriptif. 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil 
Pengujian yang dilakukan sebanyak 24 sampel telur ayam yang dijual di pasar 
tradisional Makassar sampel telur yang diambil sebanyak 6 sampel tiap pasar atau 
total jumlah 24 sampel. 
Hasil uji bakteri Salmonella Sp pada sampel telur ditunjukkan pada table 1. 
Hasil pengujian menunjukkan tiga sampel telur yang dijual pasar tradisional 
Makassar menunjukkan  Positif (+) tercemar bakteri Salmonella Sp dari total 24 
sampel yang dilakukan pengujian. Karena pada media yang Basimut Sulfit Agar 
(BSA) menunjukkan koloni terlihat keabu-abuan atau kehitaman, kadang metalik, 
media disekitar koloni berwarna coklat dan semakin lama waktu inkubasi  akan 
berubah menjadi titik hitam. 
Tabe 2. Hasil Pengujian Bakteri Salmonella Sp 
No. Sampel Pasar Tradisional Makassar 
        A                       B                          C                            D 
1. 
2 
3 
4 
5 
6 
- 
- 
- 
+ 
- 
- 
- 
- 
- 
+ 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
+ 
- 
Sumber : Data Penelitian, 2017 
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B. Pembahasan 
Hasil pengujian bakteri Salmonella Sp yang dilakukan di Laboratorium 
menunjukkan camaran bakteri sampel yang diambil di pasar  tradiosional Makassar 
ditemukan adanya bakteri Salmonella Sp, pada sampel Nomor 4A sehingga sampel 
tersebut dapat dinyatakan positif tercemar bakteri Salmonella Sp. Hal ini dapat 
ditunjukkan selama proses inkubasi yang dilakukan selama kurang lebih 24 jam di 
media Basimut Sulfit Agar (BSA) terlihat adanya  koloni bakteri yang dapat 
ditunjukkan dengan ciri-ciri antara lain tampak kehitam-hitaman, kadang metalik, 
media disekitar koloni tampak hitam, hal ini sesuai dengan buku (SNI 2897:2008) 
yang menyatakan Pada media BSA koloni terlihat keabu-abuan atau kehitaman, 
kadang metalik, media disekitar koloni berwarna coklat dan semakin lama waktu 
inkubasi  akan berubah menjadi titik hitam. 
 
 
 
 
A 
B 
 
 
   Gambar 2. Sampel Nomor 4A 
 Keterangan: A = Menunjukkan koloni bakteri Salmonella Sp 
         B = Media Basimut Sulfit Agar 
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Gambar 2. Menunjukkan tanda-tanda pada media BSA yang digunakan 
setelah dilakukan inkubasi selama kurang lebih 24 jam pada sampel nomor 4A koloni 
tampak hitam atau tampak coklat dan media disekitar koloni tampak hitam. 
Pada sampel nomor 4B yang terdapat di pasar  tradisional Makassar yang di 
ambil lalu dilakukan bakteri Salomella Sp di Labotatorium dapat dinyatakan positif 
tercemar bateri Salmonella Sp dengan menunjukkan tanda-tanda pada media Basimut 
Sulfit Agar koloni bakteri tampak kehitaman dan media disekitar koloni tampak 
kecolatan, sesuai dengan (SNI 2897:2008) yang menyatakan Pada media BSA koloni 
terlihat keabu-abuan atau kehitaman, kadang metalik, media disekitar koloni 
berwarna coklat dan semakin lama waktu inkubasi  akan berubah menjadi titik hitam. 
 
 
A 
 
B 
 
 
 
  Gambar 3.     Sampel Nomor 4B 
Keterangan:A= Menunjukkan adanya koloni bakteri Salmonella Sp 
      B= Media Basimut Sulfit Agar 
Gambar 3. Menunjukkan hasil pengujian bakteri Salmonella pada sampel 
nomor 4B positif tercemar bakteri Salmonella Sp. Berdasarakan hasil observasi yang 
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telah dilakukan telur yang dalam kondisi masih segar atau telur yang baru proses 
penyimpanannya disusun secara rapih di rak-rak telur namun terdapat beberapa 
pedagang menjual telur dalam kedaan ditumpuk-tumpuk dengan telur lain tanpa 
menggunakan rak telur, ini memungkinkan telur dapat tercemar bakteri yang 
diakibatkan adanya telur yang retak. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Purnomo dan Adiono (2007), terdapat faktor-
faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan pangan. 
Faktor-faktor tersebut adalah faktor intrinsik dan faktor ekstrinsik. Faktor intrinsik 
meliputi ketersediaan nutrisi (zat gizi), nilai pH, aktivitas air yang terdapat dalam 
telur, potensi oksidasi-reduksi, faktor-faktor pengolahan dan ada tidaknya substansi 
penghambat pertumbuhan mikroorganisme. Sedangkan faktor ekstrinsik meliputi 
suhu penyimpanan, kelembaban, kondisi permukaan bahan pangan yang berhubungan 
dengan udara dan pengemasan bahan pangan. 
Uji bakteri Salmonella Sp sampel pada nomor 4B menunjukkan pada media 
Basimut Sulfi Agar (BSA) dapat dinyatakan positif tercemar bakteri Salmonella Sp 
karena pada media BSA menunjukkan tanda-tanda koloni tampak hitam, dan media 
disekitar koloni tampak berwarna kecolatan, sesuai dengan (SNI 2897:2008) yang 
menyatakan Pada media BSA koloni terlihat keabu-abuan atau kehitaman, kadang 
metalik, media disekitar koloni berwarna coklat dan semakin lama waktu inkubasi  
akan berubah menjadi titik hitam. 
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 A             B             C 
Gambar.  4. Sampel yang tidak tercemar bakteri Salmonella Sp 
 Keterangan : A, B C = Menunjukkan tidak adanya bakteri Salmonella Sp 
Sedangkan pada sampel lain tidak ditemukan tanda-tanda pertumbuhan 
bakteri Salmonella Sp pada media Basimut Sulfit Agar setelah dilakukan inkubasi 
selama kurang lebih 24 jam. Media BSA adalah media selektif agar yang sangat 
cocok untuk pertumbuhan bakteri Salmonella Sp, hal sesuai  (Neogen Food Safety, 
2017) Basimut Sulfit Agar  digunakan untuk isolasi selektif Salmonella Sp di 
Laboratorium. 
Pada uji bakteri Salmonella Sp yang telah dilakukan  pada beberapa sample 
yang tidak ditemukan bakteri Salmonella Sp pada saat pengujian di laboratoium dapat 
dikatakan Negatif tercemar bakteri Salmonella Sp. 
Setelah dilakukan inkubasi selama kurang lebih 24 jam pada media Basimut 
Sulfit Agar (BSA) tidak ditemukan tanda-tanda adanya pertumbuhan bakteri 
Salmonella Sp, karena pada media BSA tidak ada koloni bakteri yang tampak keabu-
abuan, kehitam atau media mengalami perubahan kecolatan setelah dilakukan 
inkubasi selama kurang lebih 24 jam. Hal ini diakibatkan ketika telur yang dilakukan 
pengambilan sampel dilokasi pasar tersebut telur yang dijual disimpan dengan kedaan 
tersusun rapi, sehingga jika hanya ditinjau dari faktor penyimpanan, memungkinkan 
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dapat terhindar dari cemaran bakteri. Hal ini sesuai dengan pendapat Bakara dkk 
(2014), kontaminasi Salmonella sp. pada telur ayam dapat berasal dari peternakan 
yang terinfeksi. Selain itu, kejadian meningkatnya salmonellosis karena sistem 
penyimpanan yang terdapat di pasar tradisional, dimana keadaan pasar yang terbuka 
dan tidak mempedulikan aspek kebersihan  produk yang dijualnya (suhu ruang  27-
30
o
C). Pada pasar tradisional tersebut, mikroba patogen khususnya Salmonella sp 
dapat tumbuh dengan subur  karena Salmonella sp. dapat tumbuh optimal pada suhu  
37
o
C dan juga dapat tumbuh pada suhu ruang (27-30
o
C). 
Dari hasil observasi yang dilakukan di lapangan ada beberapa penjual telur 
yang terdapat ditradisional Makassar telur yang dijual ada beberapa pedangang 
menjual telur masih dalam kedaan telur yang masih baru atau dapat dikatakan telur 
segar yang didistribusikan secara langsung ke pedagang pasar tradisional Makassar. 
Namun kontaminasi bakteri Salmonella Sp pada telur tidak hanya dapat di tinjau dari 
satu aspek saja tapi dapat di tinjau dari factor penyimpanan yang lama, factor 
distribusi, factor induk ayam yang sakit atau terinfeksi oleh bakteri Salmonella, factor 
kandang akibat sanitasi yang buruk, faktor pakan, dan factor peternaknya itu sendiri. 
Menurut (Nurry, 2011) menyatakan bahwa kontaminasi Salmonella Sp sangat 
bergantung pada induk yang terinfeksi (kontaminasi vertical) dan kontaminasi telur di 
sekitar kandang (kontaminasi horizontal). 
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Gambar 4. Sampel 5D 
Keterangan : A= Menunjukkan adanya koloni bakteri Salmonella Sp  
             B= Media Basimut Sulfit Agar 
Sampel pada nomor 5D yang dinyatakan positif tercermar bakteri Salmonella 
Sp. Kondisi pasar ketika dilakukan observasi terdapat beberapa pedagang yang 
menjual telur yang pecah atau retak, dan beberapa telur memiliki warna kerabang 
yang tampak coklat terang dan ada telur yang tampak memiliki warna kerabang 
coklat tua.  Hal ini sesuai dengan pendapat Jazil dkk (2008), Telur  dengan  warna  
coklat  muda  memiliki  rongga  udara  paling  dalam,  diikuti  telur  dengan  warna  
kerabang  coklat  dan  coklat tua.  Kedalaman  rongga  udara  pada  telur  yang  
berwarna  coklat  muda  tidak  berbeda  nyata  dengan  telur  yang  berwarna  coklat,  
tetapi  keduanya  berbeda  nyata  dengan  telur  yang  berwarna  coklat  tua.  Semakin  
terang  warna  coklat  telur  maka  rata-rata  kedalaman  rongga  udaranya  semakin  
besar.  Hal ini dapat disebabkan karena penguapan air dan gas yang  ada  di  dalam  
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telur  tejadi  lebih  cepat  pada  telur  yang  berwarna  coklat  terang  karena  telur  
yang  berwarna  coklat  terang  memiliki  kerabang  yang  lebih  tipis. 
 Telur dapat melangami cemaran bakteri dengan mudah jika penyimpanan 
telur yang terlalu lama yang dapat mengakibatan semakin besarnya rongga udara 
yang terdapat pada telur. Waktu rata-rata penyimpanan telur pada suhu kamar 
menurut (SNI 2897: 2008) adalah 14 waktu hari. 
 Ditemukannya Bakteri Salmonella Sp pada penelitian ini ada dipengaruhi 
banyak faktor antara lain : Indukan ayam yang sakit, kondisi kandang, pakan, faktor 
dari manajemen peternak, proses distribusi, faktor karabang telur, faktor 
penyimpanan yang terlalu lama, dan faktor lingkungan pasar. 
Tingkat cemaran pada telur masih sangat rendah dibandingkan dengan dengan 
produk peternakan lainnya seperti daging, karena Salmonella yang temukan hanya 
pada isi telur jika terjadi kontaminasi bakteri Salmonella Sp pada telur segar 
memungkinkan bahwa bakteri yang ditularkan berasal dari indukan cemaran bisa 
terjadi pada saat proses pecangkangan telur, jika ditinjau dari hasil pengujian Balai 
Pengujian Mutu Produk Peternakan Bogor (2001), melakukan pengujian cemaran 
Salmonella Sp pada sampel daging ayam dan telur. Hasil pemeriksaan itu  
melaporkan bahwa 17 dari 347 sampel daging ayam (4,9%) tercemar Salmonella sp., 
sedangkan pada telur (26 sampel) tidak ditemukan adanya cemaran. 
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Berdasarkan Badan Standar Nasional Indonesia 2000 mengatur jumlah bakteri 
Salmonella pada pangan yang layak komsumsi adalah tidak melebihi 1 x 10
4 
CFU g
-1
 
sedangkan pada batas maksimum cemaran mikroba pada pangan (SNI 7388:2009) 
khususnya pada telur segar negatif/25g atau mensyaratkan  tidak mengandung bakteri 
Salmonella Sp dalam 25 gram sampel makanan. 
Dampak bagi kesehatan jika menkonsumsi telur yang terkontaminasi bateri 
Salmonella Sp dapat menyebabkan terjadinya penyakit tipus, paratipus dan 
salmonellosis, dalam aturan yang keluarkan (SNI 7388:2009) menyatakan bahwa 
produk pangan yang berlaku di Amerika Serikat menyatakan bahwa Salmonella 
merupakan bakteri patogen berbahaya sehingga di dalam produk pangan tidak 
diperbolehkan mengandung Salmonella Sp, alasan dari dicanangkannya “zero 
tolerance” ini adalah karena Salmonella Sp merupakan bakteri patogen dan penyebab 
terjadinya penyakit gastroenteritis adalah penyakit yang dapat menyebabkan 
peradangan pada saluran pencernaan  yang melibatkan lambung, usus kecil, sehingga 
mengakibatkan kombinasi diare, muntah, serta kejang perut. penyakit yang 
disebabkan oleh bakteri Salmonella dapat dicegah dengan cara melalui proses 
pematangan yang sempurna. Oleh karena itu berdasarkan (SNI 7388:2009), maka 
produk pangan dalam hal ini telur harus zero ntoleran atau hasil pemeriksaanya harus 
negatif karena bila positif berarti tidak layak konsumsi. 
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa telur yang 
dilakukan pengujian bakteri Salmonella Sp yang di ambil dari pasar tradisional 
Makassar dapat dinyatakan sebanyak tiga sampel (12.5%) yang dinyatakan positif 
tercemar bakteri Salmonella Sp dan terdapat 21 (87,5%) sampel telur diambil dari 
pasar tradisional Makassar tidak  ditemukan sample  yang positif tercemar bakteri 
Salmonella Sp. 
B. Saran 
Diharapakan melalui adanya peneltian ini agar pemerintah dapat 
mempertahanan dan meningkatkan tingkat higienitas produk bahan pangan yang 
dijual pasar dalam hal ini tradisional. 
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